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SUBSTITUSI TEPUNG LABU KUNING TERHADAP TINGKAT 
PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA CAKE LABU KUNING 
 
Pendahuluan: Upaya untuk mengurangi konsumsi tepung terigu di Indonesia 
yang tergolong tinggi  yaitu dengan mengganti atau mensubstitusi tepung terigu 
dengan bahan pangan lokal, salah satunya adalah labu kuning.Labu kuning 
mengandung kadar betakaroten/ pro vitamin A yang cukup tinggi yaitu sebesar 
180SI/100 gram bahan yang dapat membantu memelihara jaringan tubuh dan 
penglihatan, sehingga dapat dikembangkan menjadi produk pangan diantaranya 
adalah cake.   
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung 
labu kuning sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu terhadap tingkat 
pengembangan dan daya terima pada cake labu kuning. 
Metode Penelitian: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap dengan 4 (empat) perlakuan substitusi tepung labu kuning yang 
berbeda yaitu 0%, 5%, 10% dan 15%. Data analisis tingkat pengembangan dan 
daya terima cake dianalisis dengan menggunakan uji statistik One Way Anova 
dan apabila terdapat pengaruh dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) dengan taraf signifikansi 95%. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengembangan cake 
dipengaruhi oleh substitusi tepung labu kuning. Substitusi 0% dan 5% 
menunjukkan tingkat pengembangan tertinggi pada cake.Cake dengan substitusi 
tepung labu kuning 5% merupakan cake yang paling disukai oleh panelis. 
Kesimpulan: Terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning terhadap tingkat 
pengembangan dan daya terima pada cake labu kuning. 
Kata kunci: Tepung labu kuning, tingkat pengembangan, daya terima, cake 
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CONSUMER ACCEPTANCE AND CAKE DEVELOPMENT BASED ON 
PUMPKIN FLOUR SUBSTITUTION 
Background : Indonesian great effort to reduce consumption of wheat flour is 
changing or substitute to another flour resources based on pumpkin. Pumpkin 
flour have contain high of pro vitamin A or β-carotene 180SI/100 gram of 
pumpkin to make our vision better and help maintain the body’s tissues, so it can 
be expand a new food product such as cake.  
Purpose : This research aimed to understand the effect of changing wheat flour 
to another flour based on pumpkin as a substitution based material of cake 
development and consumer acceptance. 
Research Method: This research used complete random design with four 
different sampling ratio of pumpkin flour, which is 0%, 5%, 10%, 15%. Data were 
analyzed of cake development and consumer acceptance using statistic test 
method One Way Anova and continued with Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) with 95% significant ratio.  
Result : The result showed that cake development was affected by the 
substitution of pumpkin flour. 0% and 5%  ratio of pumpkin flour substitute have a 
great result and have a good cake development. Cake with 5% ratio of pumpkin 
flour substitute were the most preferred by consumers. 
Conclusion: There was effect of substitution wheat flour into pumpkin flour on 
consumer acceptance and the cake development depending on the pumpkin flour 
ratio. 
Suggestion :Based on the highest consumer acceptance of cake, suggested to 
subtitute 5% ratio of pumpkin flour in cake. 
 
Keywords: pumpkin flour, cake development, consumer acceptance, cake 
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